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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. LATAR BELAKANG 
Seiring perkembangan ilmu pengetahuan dan perubahan gaya hidup, 
kesadaran masyarakat akan pentingnya kesehatan telah mengalami peningkatan 
pada kurun waktu terakhir ini (Golberg, 1994). Pangan diharapkan tidak hanya 
mempunyai rasa yang lezat, tetapi juga mempunyai khasiat yang bermanfaat 
bagi kesehatan atau pangan fungsional. Pangan fungsional adalah bahan 
pangan yang mengandung senyawa atau komponen yang berkhasiat dan 
bermanfaat bagi kesehatan. Salah satu tumbuhan yang dapat dijadikan sebagai 
sumber pangan fungsional adalah kelor. 
Kelor (Moringa oleifera) adalah salah satu jenis tanaman yang dapat 
tumbuh dengan mudah di Indonesia. Semua bagian kelor dapat dimanfaatkan, 
karena mengandung berbagai senyawa yang dibutuhkan oleh tubuh. Flavonoid 
merupakan salah satu senyawa yang terkandung dalam daun kelor yang 
terbukti secara alamiah sebagai sumber gizi untuk mengatasi kekurangan gizi 
serta mencegah dan menyembuhkan berbagai penyakit.  
Penelitian farmakologi menunjukkan bahwa beberapa senyawa 
golongan flavonoid memiliki fungsi sebagai antifungi, diuretik, antihistamin, 
antihipertensi, insektisida, bakterisida, antivirus dan menghambat kerja enzim 
(Geissman, 1962). Selain itu, menurut Tahupeiory (1996) flavonoid dan 
alkaloid yang terdapat  pada  suatu tanaman mampu menghambat sintesis asam  
urat  dan  mendegradasikannya.  
Namun demikian, pemanfaatan daun kelor masih belum maksimal 
terutama di beberapa daerah di Indonesia. Berdasarkan survei yang dilakukan 
oleh Mutiara (2011) mengenai keberadaan dan pemanfaatan daun kelor 
menyatakan bahwa hanya sedikit masyarakat yang memanfaatkan daun kelor 
sebagai sayuran. Pemanfaatan daun kelor lebih banyak dimanfaatkan sebagai 
pakan ternak. Hal ini dikerenakan daun kelor dapat memberikan rasa langu jika 
dimakan. Oleh karena itu untuk memperbaiki rasa langu dari daun kelor, 
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pengolahan dan pemanfaatannya bisa dilakukan dengan  dibuat dalam bentuk 
sirup. 
Sirup merupakan salah satu bentuk minuman yang sangat familiar di 
Indonesia, yang dapat dikonsumsi hampir semua kalangan. Menurut SNI 
No.01-3544-1994, sirup didefinisikan sebagai larutan gula pekat (sakarosa : 
High Fructose Syrup dan atau gula inversi lainnya) dengan atau tanpa 
penambahan bahan tambahan makanan yang diijinkan. Definisi sirup yang lain 
yaitu sejenis minuman  ringan  berupa  larutan  kental  dengan  citarasa  
beranekaragam, biasanya mempunyai kandungan gula minimal 65 % (Satuhu, 
2004).  
Pembuatan sirup ini dapat dilakukan dengan mengambil ekstrak dari 
daun kelor menggunakan metode ekstraksi soxhletasi. Proses ekstraksi 
dilakukan dengan pelarut berupa air. Selanjutnya, dilakuakan evaporasi untuk 
memekatkan hasil ekstraksi. Ekstrak yang sudah pekat kemudian dicampurkan 
dengan larutan gula. Selain itu, dapat ditambahkan pula pengawet alami dan 
pemberi rasa jika diperlukan.  
 
B. RUMUSAN MASALAH 
1. Bagaimana proses pembuatan ekstrak daun kelor (Moringa oleifera) dengan 
metode ekstraksi soxhletasi dan pembuatan sirup dari ekstrak daun kelor? 
2. Bagaimana cara menguji kandungan flavonoid pada ekstrak daun kelor 
(Moringa oleifera)? 
 
C. TUJUAN PROGRAM 
1. Membuat ekstrak daun kelor (Moringa oleifera) melalui metode ekstraksi 
soxhletasi dan sirup dari ekstrak daun kelor. 
2. Mengetahui cara menguji kandungan flavonoid yang terdapat pada ekstrak 
daun kelor yang telah diekstraksi dengan metode ekstraksi soxhletasi. 
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D. MANFAAT 
1. Bagi Mahasiswa 
a. Dapat menambah wawasan dan pengetahuan mengenai pembuatan 
sirup daun kelor (Moringa oleifera) yang kaya flavonoid dengan 
metode ekstraksi soxhletasi. 
b. Dapat membuat produk minuman yang bermanfaat bagi tubuh berupa 
sirup yang dapat dikonsumsi oleh hampir semua kalangan masyarakat. 
2. Bagi Masyarakat 
a. Dapat memanfaatkan produk sirup daun kelor (Moringa oleifera) yang 
kaya flavonoid dengan metode ekstraksi soxhletasi  
b. Dapat sebagai pemicu dan motivator untuk mengembangkan produksi 
dibidang pangan dan derivatnya. 
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